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Siid istehsalinda an ahamiyyatli masalalardan biri alinmi y mahsulun istehlaka va emala taqdim olunana qadar keyfiyyatinin 
qorunub soxlanmasindan ibaratdir. Bu baximdan siidiin pasterizasiyasi onun ilkin email prosesinda zararli bakteriyalardan 
tamizlanmasi baximinda olduqca ahamiyyatli olmasi gostarilir. Eyni zamanda bildirilir ki, ferma va digar tasarriifat formalarinda 
buxarla iglayan pasterizatorlarm tatbiqi buxar hazirlayan avadanhq, ventilyasiya sistemlari iigiin alava xarclarin va miirakkab 
avtomatikamn olmasmi talab edir. Bununla alaqadar olaraq siidiin istilikla iglanmasi zamam samaraliliyinin artirlmasi va istismar 
xarclarinin azaldilmasi aktual masala olaraq qeyd olunur. Bu istiqamatda pasterizasiya qurgularmin takmillagdirilmasi maqsadi ila 
mbvcudpasterizasiya iisul va qurgularmin tanqidi tahlil apanlmigdir. 

Miiasir siid sanayesinda pasterizasiyamn agagidaki iisullanndan istifada olunur: uzunmiiddatli, nazik tabaqali, biorizasiya, 
viiksak temperaturlu qisa miiddatli va ani. Pasterizasiyamn bu iisulu bir sira ndqsanlara malikdir: burada mahsul vahidi iigiin qox 
miqdarda buxar talab olunur. Bunlann mahsuldarhgi agagidir, termofil bakteriyalann artmasi miimkiindiir. Oksigenla tamasda 
olmasi siidiin keyjiyyatina manfi tasir gostarir. “C” vitamininin saviyyasi agagi diigiir. Almmig tanqidi tahlil va axtang xarakterli 
tadqiqat naticalari kandli fermet tasarriifati iigiin alternativ pasterizasiya iisul va texniki vasitalarinin bazasmda iggi hipotezin 
iglanmasinin maqsadauygunlugunu gostarmigdir. 

Agar sozlar: Siid fermasi, amtaalik siid, siidiin pasterizasiyasi, pasterizatorlar, ilkin emal, siidiin zararsizlagdirilmasi. 


lkodo heyvandarliq sahosinin strukturu kond 
■ 1 tasarriifati subyektlari olaraq iri va orta kand 

VZ tasarriifati ta§kilatlan, asasan miixtalif ta§kila- 
ti-hiiquqi formaya malik mikromiiassisalar ahalinin 
tasarriifatlan §aklinda tamsil olunmu§lar. Bunlar 
qeyda alinmi§ biznesa malik olmadiqlarma baxma- 
yaraq istehsal hacminda ahamiyyatli paya malikdir- 
lar. 

Aila fermalarmm samaraliliyini maya dayar gos- 
taricisi siibut edir. Bela ki, aila fermasmda siidiin 1 
litrinin maya dayari 0,4 - 0,65 manat edirsa, bu gos- 
tarici kand tasarriifati taijkilatlarmda 0,8 manatdan 
asagi dii§miir, meqafermalarda isa 1 manat ta§kil 
edir. Bu raqamlar gostarir ki, kandli-fenner tasarrii- 
fatlari qaydaya salmmi§ istehsal §araitinda daha da- 
yamqli va iqtisadi samarali olmaq imkanma malik- 
dirlar. 

Qmtaalik siid istehsali ta§kil olunmu§ fermer ta- 
sarriifatlarmda siidii sagnn vedrasinda toplayan sta- 
sionar sagnn qurgularmdan va yaxud tovla daxilinda 
gazdirila bilan sagnn qurgularmdan istifada olunur. 
Son zamanlar siid boru kamarli qurgularm tatbiqina 
da rast galinir. Bu zaman siidiin yiiksak saviyyada 
qirklanmasi va tur^ulugunun artmasi mii§ahida olun- 
mu§dur ki, bu halda siid asagi salmmi§ qiymatla rea- 
liza olunur. Siid istehsalinda an amak tutumlu ama- 
liyyatlardan biri onun istilikla i§lanmasidir. Ancaq, 
ferma va digar tasarriifat formalarinda buxarla i§la- 
yan pasterizatorlarm tatbiqi buxar hazirlayan ava¬ 
danhq, ventilyasiya sistemlari iigiin alava xarclarin 
va miirakkab avtomatikamn olmasmi talab edir. 
Bununla alaqadar olaraq siidiin istilikla i§lanmasi za- 


mam samaraliliyinin artirlmasi va istismar xarcla¬ 
rinin azaldilmasi masalasi qar§iya cixmi§dir. 

Hazirda siid va siid mahsullari iigiin movcud olan 
texniki reqlament xammalm tahliikasizliyi iizra daha 
da sartla§dirilmi§dir [1], Ilk novbada bu mikrobioloji 
gostaricilar: mezofil aerob mikroorqanizmlar va 
fakultativ-anaerob mikroorqanizmlarin sayi (MAM 
va FAnMS, lxl0 5 -dan ?ox olmamah) va Ism 3 soma- 
tik hiiceyralarin sayi (4xl0 5 -dan 90X olmamah) ha- 
dafa ahnmi§dir. Bununla alaqadar olaraq isteh- 
salgilar miirakkab vaziyyatla qarsilasmislar: istehsal 
olunan siidiin bakterioloji qirklanmasi awalki kimi 
olsa da siidiin novliiliiyiina talabat artmi§dir. 

Emal miiassisalarinda bakterial qirklanmani asagi 
salmaq iigiin malum iisullar arasmda xam siidiin 
xassalarinin qorunmasi iigiin an samaralisi onun 72- 
76°C-ya qadar qizdirib 15...20 saniya saxlamaq, 
sonra isa 4°C-ya qadar soyutmaq hesab olunur. 
Siidiin ilkin emalina bela texnoloji amaliyyatm alava 
edilmasi istehsalgilara siidiin yiiksak bakterial 
qirklanma ila alaqali keyfiyyat problemini hall 
etmak imkam yaradir. 

Eyni zamanda siid zavodundan uzaqda yerlasmis 
aila fermasi va fenner tasarriifatlarma siid zavodu- 
nun tarn yiiklanmasi iigiin siidii toplayib, sort itkisina 
yol vermadan zavoda iki giinda bir dafa da§nnaqla 
naqliyyat xarclarini azaltmaq miimkun olur. 

Siidiin ilkin email prosesinda bakterial 
qirklanmani azaltmaq maqsadi ila siid istilik tasirina 
maruz qalir. Mahsulun qizdinlmasi, dolayi yolla 
qizdirma aparatlarmda miixtalif istilikda§iyicilarm: 
su buxan, qaynar su, van mis qazlar, qizdinlmis hava 
va hamcinin elektrik carayanimn komayi ila hayata 
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keqirilir. Bunun iigun daha geni§ surotdo doymu§ su 
buxan tatbiq edilir. Bela ki, onun kondensasiyasi za- 
mani nisbatan az masarifla boyiik miqdarda istilik 
almir [2], 

Ancaq aila fennasi va digar §akilda formala§mi§ 
tasarriifatlarda buxarla i§layan pasterizatorlarm 
tatbiqi buxar alinmasi, mayenin nasosla vurulmasi, 
ventilyasiya sistemlari iiqiin xeyli miqdarda alava 
avadanliga ehtiyac yaramr [3]. 

Bundan ba§qa siidii dolayi yolla qizdiran biitiin 
pasterizatorlarda fay dab i§ amsali (FlO) asagi, enerji 
tutumu yiiksakdir. Siidiin qizdmlmasinm yava§- 
yava§ tanzimlanmasi va i§ rejiminin dayi§dirilmasi 
mahduddur. Bunlarm aksariyyati atraf muhitin 
qirklanmasina sabab olur, bunlar yangin va partlayi§ 
dogunna cahatdan tahliikalidirlar [4], 

Siidiin istilikla i§lanmasi ii?iin malum olan 
sanaye qurgularmi asasan emal miiassisalarinda 
tatbiq iigiin hesabla§mi§lar va aila fennasi §araitinda 
istehsalin miiasir talablarina cavab vennirlar. Bunlar 
qox metaltutumlulugu, texniki xidmatinin yiiksak 
amak tutumlulugu va yiiksak mahsuldarhqlan ila 
farqlanirlar. Bu baxnndan da aila fennasi 
tasarriifatlan saraitinda xam siidiin istilikla i§lanmasi 
iiqiin qurgunun konstruktiv-texnoloji sxeminin 
takmilla§dirilmasi, rasional parametr va i§ rejimlari- 
nin miiayyan edilmasi iizra tadqiqatlarm aparilmasi 
aktual olub, siid istehsali sahasi iiqiin miihiim 
iqtisadi ahamiyyat dasiyir. 

Todqiqat obyekti va metodu. Tadqiqat obyekti 
olaraq fenner tasarriifatmda istehsal olunan amtaalik 
siid mahsulunun tahliikasizliyini va keyfiyyatinin 
qorunmasmi tamin edan ilkin emal prosesi va 
paterizasiya iisullan gdtiiriilmii§diir. 

Tadqiqata metodoloji yanasma fenner tasarriifat- 
larmda siidiin ilkin emalimn ta§kilinin miiasir vaziy- 
yati pasterizasiya texnologiyalarmm tanqidi 
tahlilina, nazari va eksperimental tadqiqatlar iiqiin 
i§qi hipotezin Ibrmalasmasina asaslanmi§dir. 

Notica va onlann miizakirasi. Respublikada 
kand tasarriifatimn inki§afma yonaldilmi§ dovlat 
qaygisi kandli tasarriifatlan bazasmda aila siidqiiliik 
formalannm iqtisadi-maliyya imkanlarmm 
yax§ila§dinlmasina xidmat edir. 

Inki§af etmi§ xarici dovlatlarda kand tasarriifati 
miiassisalarinin ta§kilati-iqtisadi fonnalan arasinda 
aila fenner tasarriifatlan iistiinluk ta§kil edir [5], 
Kanadada fenner tasarrufatlarimn 98 %-i aila 
tasarriifatidir ki, bunlarda har tasarriifatda orta olaraq 
52 inak vardir. Avropada amtaalik siid istehsal edan 
fermalarm olqiisii 10-dan 60 has inaya qadardur: 
Almaniyada siid va at istehsali iizra iri aila 
fermasmda heyvanlarm iimumi sayi 200 ba§, 
bunlardan 60-i isa inaklardir. Burada aila fermasimn 
digar daha xarakterik varianti xeyli kiqik 
tasarriifatlardir. Okin sahasi 13,5 ha olan fennada 28 
sagmal inak saxlamhr. Bir inakdan orta illik siid 


sagnni 7309 kq-dir. isveqda 40 ha akin sahasina 
malik 110 min fenna vardir. Bunlarm har birinda 
orta olaraq 20 ba§ sagmal inak vardir. Mahsuldarhgi 
6500-7000 kq olmaqla bela tasarriifatlarda 25...38 
inayin olmasi maqsadauygun hesab edilir. 

Danimarkada fermamn orta olqiisii 50 has inak 
ta§kil edir ki, bunlarm har biri ilda 7,5 ton siid verir. 

Hazirda siid istehsahnm artinlmasi meyillari 
artmaqdadir. Yaxm perspektivda ahalinin §axsi 
tasarriifatlarmda qaramahn sayimn artmasi 
mumkiindur. iri komplekslarla yana§i §axsi 
tasarriifatlarm ahamiyyati, demak olar ki, 
azalmayacaq. 

Bir gox hallarda siid zavoduna siid yiiksak 
tur§uluqla (19-20°T) taqdim olunur (xiisusi ila yay 
dovriinda). Bela siid asagi qiymatla almir. Bununla 
alaqadar olaraq siid sagilan kimi onun nainki 
siizgacdan kegirilmasi va soyudulmasi, onun 
emal?iya catdinlana qadar istilikla i§lanmasi lazim 
galir. 

Oz mahsulunun topdansati§ §abakalarinda va 
yaxud §axsi diikamnda realiza etmakla istehsalgi onu 
zavoda vennakla miiqayisada daha gox galir alda 
eda bilar. Bunun iiqiin siid istehsalgi tarafmdan 
pasteriza olunmali va qabla§dinlmahdir[6, 7, 8], Bu 
baxnndan mahsuldarhgi 1,5 tona qadar olan siidiin 
ilkin emal texnoloji xattina malik fenner tasarriifati 
iiqiin enerji sarfi cahatdan samarali pasterizasiya-so- 
yutma qurgusunun i§lanmasi olduqca ahamiyyatlidir. 
Yalmz bu halda alda edilan mahsulu standartlara 
uygun ^akilda ticarat §abakasi vasitasi ila realiza 
etmak miimkiindiir. 

Ovazsiz insan qidasi olan siidiin keyfiyyati gox 
amildan: inayin laktasiya dovriindan, onlann 
saglamliq vaziyyatindan, saxlanma §araitindan, yem 
rasionu va yemin keyfiyyatindan, ma§inli sagnn 
texnologiyasmdan, siidiin ilkin emalindan va qisa 
miiddatli saxlama masalalarindan asili olur. 

Siid naql etdirildiyi zaman miixtalif 
bakteriyalarm, xiisusi ila ziyanli mikroorqanizmlarin 
tasirina maruz qalir. Bakteriyalarla yoluxma va 
onlann artmasi inak saxlanan muhitin va siid 
tamasdan sathlarin tamizliyindan asili olur. Bela 
sathlara: sagnn aparatlan, siid avadanhqlan, siid 
naql etdirilan qan aiddilar. Qeyd etmak laznndir ki, 
bunlarm sathi yelina nazaran daha gox bakteriya 
manbayi sayihrlar. 

Sagnn va siidiin ilkin email masalalari Vagin B.t. 
[9, 10, 11], Skorkin V.K. [12, 13], Tsoy L.M. [14], 
Tsoy Y.A. [15], Tixomirov i.A. [16, 17], Vtony 
V.F., Vtoriy S.V. [18, 19], §axov B.A. [3] va 
ba§qalarimn asarlarinda oz aksini tapmi§dir. 

ilk dafa olaraq mayelarin qaynama temperaturun- 
dan asagi temperatura qadar qizdinlaraq zararsizla§- 
dirildiyini ondoqquzuncu asrin ikinci yansmda Lui 
Paster taklif etmi§dir. Hainan proses bu adamm adi 
ila - pasterizasiya adlamr. Bu iisul nisbatan qisa 
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miiddotdo dunyanin biitiin olkolorindo totbiq 
tapmi§dir. Qizdiraraq qisa miiddot saxlamaq siidiin 
fiziki-kimyovi gostoricilorini onun qaynadilmasi ilo 
miiqayisodo az miqdarda doyi§ir. 

Siidiin zororsizlo§dirilmo moqsodi ilo 63...90°C- 
yo qodor qizdinlmasi pasterizasiya prosesi sayilir. 
Bu zaman siidiin dadinin, qoxusunun vo konsisten- 
siyasinin duyulacaq dorocodo doyi§momosi ilo 
brusellyoz, tuberkulyoz vo digor xostolik torodon 
bakteriyalar mohv olurlar. 

Pasterizasiyada osas moqsod siiddo olan mikroor- 
qanizmlorin vegetativ fonnalarmm (bagirsaq xosto- 
liklori doguranlar, brusellyoz, tuberkulyoz, dabaq vo 
s.) mohv edilmosindon ibarotdir. Bu zaman siidiin 
bioloji orzaq doyori vo keyfiyyoti qorunub sax- 
lamlmahdir. 

Dolayisi yolla siidii qizdiran pasterizatorlarm pa- 
rametr vo i§qi rejimlorinin osaslandinlmasi sahosindo 
elmi i§lor daha intensiv aparilmi§dir. Bunlarda isti- 
likda§iyici rolunu buxar vo yaxud qaynar su oynayir. 
Bu problemin hollino Kuk Q.A. [20], Sviridenko 
A.K. vo Berezin A.N.[21], Bredixin S.A.[22], 
Yemelyanov S.A. [23, 24], Rove M.T.[25], §aligina 
A.M.[26] vo basqalan boyiik tdhvo vermislor. 

Miiasir siid sonayesindo pasterizasiyamn asa- 
gidaki iisullarmdan istifado olunur: uzunmiiddotli, 
nazik toboqoli, biorizasiya, yiiksok temperaturlu qisa 
miiddotli vo ani. Uzunmiiddotli pasterizasiya qon vo 
ya tankda hoyata keqirilir. Burada siidiin biitiin 
hocmi 63°C-don asagi olmamaqla qizdirilir vo 30 
doqiqo belo saxlamlir. Pasterizasiyamn bu iisulu bir 
sira noqsanlara malikdir: burada mohsul vahidi iiqiin 
qox miqdarda buxar (1 ton siido 100... 140 kq) tolob 
olunur. Bunlarm mohsuldarligi asagidir, termofil 
bakteriyalarm artmasi miimkundiir. Oksigenlo to- 
masda olmasi siidiin keyfiyyotino monfi tosir gosto- 
rir, “C” vitamininin soviyyosi asagi dii§iir. 

Digor iisullarda born vo ya lovholi 
istilikdoyi§dirici aparatdan keqon siid axim qizdirilir. 
Hor iki halda siid axim turbulent xarakter da§idigma 
goro istilikdtiinno tez gedir. Siidiin atmosfer havasi 
ilo tomasda olmasi ba§ vennir. 

Siidiin biorasiyasi atmosfer havasindan tocrid 
olunmu§ aparatda onun yiiksok tozyiq altmda piis- 
kiirdiilmosi, tez vo borabor §okildo 72-76°C-yo godor 
qizdinlmasi vo sonradan tez soyudulmasi ilo hoyata 
keqirilir. Bu pasterizasiya iisulunda xarici atmosfer 
havasimn siido oksidlosmo tosiri gostonnosi istisna 
olunmu§dur. 


Nazik toboqoli pasterizasiya (stassanasiya) doktor 
Stassano torofmdon osaslandirilmi§dir. Bu, 75°C 
temperaturda hava ilo tomas olmadan nazik siid 
toboqosinin (1-1,2 min) hor iki torofdon nisboton tez 
(15-16 saniyodon qox olmadan) qizdinlmasi ilo ho¬ 
yata keqirilir. Bundan sonra siid istilikdoyi§dinno ba- 
tareyasma daxil olur vo tez bir zamanda soyudulur. 

Biitiin diinyada on qox yayilmis iisul, yiiksok 
temperaturlu, qisa miiddotli vo lovholi pasteriza- 
tordan istifadoyo osaslanan iisuldur. Yigilmiij 
aparatda lovholorin hor iki torofindo kanallarla miix- 
tolif temperaturlu mayelor axidihr. Burada isti maye 
axan kanallar soyuq maye axan kanallarla ndvboli 
yerlo§dirilmi§dir. Lovho divarmdan isti mayedon 
istilik asagi temperaturlu mayeyo otiiriiliir. Aparatda 
kanallarm germetikliyi rezin arakosmolorlo tomin 
olunur. Burada lovholor sixici mufta ilo bas dayaga 
borkidihni§dir. Siid axnni 80°C-yo qodor qizdirilir vo 
bu temperaturda 15 saniyo saxlamlir. Siidiin 
pasterizasiyasimn bu iisulu oksor olkolordo totbiq 
olunur. Bu iisulun on boyiik qatismazligi siidiin dad 
keyfiyyotindo vo qidahhgmda bir qodor doyi§ikliyin 
olmasi, qizdinci elementlorin sothindo fosfor vo 
limon duzu mon§oli orp yaranmasmdan ibarotdir. 

Ani qizdirmah pasterizasiya zamam siid toboqosi 
tez bir siirotdo hava tomasi olmadan 85°C-yo qodor 
qizdirilir vo dorhal da olavo avadanhqda soyudulur. 

intensiv qizdirilma zamam mikroorqanizmlorin 
biitiin vegetativ fonnalan mohv edilir. Hazirda bu 
proses avtomatika vasitolori ilo tochiz edilmis 
miirokkob avadanliqlar kompleksindon ibarot lovholi 
vo borulu aparatlarda yerino yetirilir. 

Yuxanda minimal qizdmna temperaturu vo bu 
temperaturda saxlamamn minimal qiymotlori qeyd 
olunmu§dur. Praktikada siid mohsullan istehsalqilari 
oz momulatlarmi daha uzun miiddot saxlamaq 
moqsodi ilo pasterizasiyam daha yiiksok 
temperaturda apanrlar. 

Yekun. Siidiin istiliklo i§lonmosinin altemativ 
iisullarma ultrabonov§oyi, infraqinnizi §iialarla, 
ultrasoslo, elektrik tosirli qizdmna ilo, a§m tozyiqlo, 
baktofuqa tosiri ilo, elektron topasi impulsu ilo, 
sterilizasiya ilo, as in yiiksok tezlikli (AYT) qizdmna 
ilo, membran metodu ilo iisullan aid etmok olar. 
Ancaq bu iisullar miirokkobliyi, konstruksiyalanmn 
etibarliligimn yiiksok olmamasi iiziindon praktikada 
gen totbiq tapmami§dir. Bu iisula osaslanan 
qurgularm tomirino vo yiiksok ixtisash operatorlarma 
daha qox xorc tolob olunur. 
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CoCTOHHiie Hiy'icTiiiii nepBHHHOii o6pa6oTKH h iiaciepiiiamioniibix 
TexHOJiorHii MOJiOKa b (JiepMeepcKHx xo3niicTBax 

3.M.CeHaoB 

Ohhhm H3 Han6oJiee BaacHbix BonpocoB npn npoii3BOHCTBe MOJiOKa aBJiaeTca coxpaHeHiie KauecTBa no MOMenra 
noTpe6jieHiia n o6pa6oTKii nponyKTa. C otoh tohkii 3peHiia nacTeprnaiina MOJiOKa noKa3aHa 3HauiiMOCTb ohiictkii MOJiOKa ot 
B peHHbix 6aKTepiifi npn ero nepBiiHHOH o6pa6oTKii. 

OjiHOBpeMeHHO coo6maeTca, hto BHe/tpeHiie nacTepii3aTopoB c napoBbiM HarpeBOM Ha (JiepMax h b apyrux (jiopMax 
xo3aHCTBOBaHiia Tpe6yeT nonoJiHHTeJibHbix 3aTpaT ii Hajimme cjiohchoh aBTOMaTHKii Ha o6opynoBaHHa jpia npori3BoncTBa napa, 
CHCTeM BeHTiuiaiiHH. B CBa3ii c otiim noBbimeHiie otjxjieKTHBHOCTH npn TenjioBOH o6pa6oTKe MOJiOKa ii CHiDKeHiie 
3KcnjiyaTaiiii0HHbix pacxonoB aBJiaeTca aKTyajibHofi 3anaHeH. B stom HanpaBJieHini c qejibio coBepmeHCTBOBamia 
nacTepH3aiiHOHHoro o6opynoBaHiia 6bui npoBeneH KpiiTiiuecKiiH aHajiH3 cymecTByiomrix cnocoSoB h ycTpoiicTB jpia 
nacTcpH3anHH. 

B coBpeMeHHaa MOJiouHaa npoMbimjieHHOCTb HcnoJib3yeT cjienyioimie MeTonti nacTepH3aiinii: jjoJiroBpeMeHHaa, b tohkom 
CJ ioe, 6nopii3amia, BbicoKOTeMnepaTypHaa, KpaTKOBpeMeHHaa h MrHOBeHHaa. 3 tot MeTO/t nacTepH3aipiH HMeeT pa a He/tocTaTKOB: 
Ha eHHHimy nponyKiiim Tpe6yeTca 6onbmoe kojihucctbo napa. Ohii HMeiOT He6oJibmyio npoii3BoniiTeJibHOCTb, h b hiix bo3mo>kho 
yBeJiHueHiie TepMoijiHJibHbix 6aKTepHi"i. KomaKT c KiicJiopojtOM OTpiipaTeJibHO CKa3biBaeTca Ha KanecTBe MOJiOKa, ypoBeHb 
BHTaMHHa C CHiDKaeTca. Pe3yjibTaTbi KpiiTiinecKoro aHajiH3a h noncKOBoro HCCJienoBaHiia noKa3ajm ueJiecoo6pa3HOCTb pa3pa6oTKii 
pa6oneH rnnoTe3bi Ha 6a3e TexHiraecKiix cpencTB ii ajibTepHaTHBHbix MeTOHOB nacTepH3aiiiin HJia KpecTbaHCKoro xo3aiicTBa. 

Knioneebie cjioea: Momomhuh (fiepMa, moeapHoe mojioko, nacmepinanuR mojioko, nacmepmamopbi, nepeuHHan o6pa6omKa, 
o6e3epe.TiciieaHue mojioko. 

Condition of studying primary treatment and pasteurizing technologies of milk in farming facilities 

Z.M.Seyidov 

One of the most important issues in the production of milk is the preservation of quality until the moment of consumption 
and processing of the product. From this point of view, pasteurization of milk shows the importance of cleaning milk from harmful 
bacteria during its primary processing. 

At the same time it is reported that the introduction of pasteurizers with steam heating on farms and in other forms of man¬ 
agement requires additional costs and the presence of sophisticated automation on equipment for the production of steam, ventilation 
systems. In this regard, increasing the efficiency of heat treatment of milk and reducing operating costs is an urgent task. In this di¬ 
rection, in order to improve the pasteurization equipment, a critical analysis was made of the existing methods and devices for pas¬ 
teurization. 

In modern dairy industry uses the following methods of pasteurization: long-term, in a thin layer, biorization, high- 
temperature, short-term and instantaneous. This pasteurization method has several disadvantages: a large amount of steam is required 
per unit of production. They have a small productivity, and in them increase in thermophilic bacteria is possible. Contact with oxygen 
adversely affects the quality of milk, the level of vitamin C is reduced. The results of critical analysis and exploratory research have 
shown the feasibility of developing a working hypothesis based on technical means and alternative pasteurization methods for peas¬ 
ant farms. 

Key words: Dairy farm, marketable milk, pasteurization of milk, pasteurizers, primary processing, disposal of milk. 
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